inte 


Groentekalender 
Aardappelen Pompoen Spinazie 
Aardpeer Prei Spruiten 
Bloemkool Raap Uien 
Boerenkool Radijs Veldsla 
Groene selder Rammenas Winterpostelein 
Knolselder Rode biet Witlof 
Koolraap Rodekool Wittekool 
Paddenstoelen Savooikool Wortelen 


Pastinaak Schorseneren Zoete aardappel 


Tip 


Voor een ‘spuitbare’ puree voeg je 
op drie delen puree een deel witte 
saus toe. Zo blijft de puree min of 
meer vloeibaar, ook nadat hij afge- 
koeld is. Handig: je kunt de puree 
ruim op voorhand klaarmaken om 
later op te warmen in de oven. 


Konijn met 
pruimen 


winter 
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Voor 4 personen 


1 konijn (ofwel 
2 billen, 2 schouders 
en 2 rugstukken) 


i 4 ajuinen 
250 g gedroogde 
pruimen zonder pit 
2 flesjes tripelbier 
850 g puree 
(zie basisrecept p. 12) 
1el bloem 
2 sneetjes peperkoek 
100 g ongezouten 
roomboter 
(verdeeld in 2 x 50 g) 
men 3 blaadjes laurier 
groene kruiden zoals 
bieslook of peterselie 
peper & zout 


nog meer ovenschotels 


Kocht je het konijn in z’n geheel, snijd het dan in stukken. 
Bestrooi alles rijkelijk met peper en zout en bloem. 


Laat 50 g boter smelten in een ovenvaste pan. Braad het 
konijn rondomrond aan tot het moo! bruin is. Haal het uit 
de pan en houd apart. 


Verwarm de oven voor op 150-160 °C. 


Snijd de ajuinen in ringen. Doe de resterende boter in de 
pan en bak de ringen zacht en bruin. Voeg de pruimen, de 
bloem en de peperkoek toe, roer het geheel goed om. Leg 
het konijn terug in de pan en giet er het bier bij. Breng 

het geheel aan de kook. Neem het konijn van het vuur en 
plaats het in de oven. 


Overgiet na een halfuur het konijn met jus zodat het niet 
uitdroogt. Nog een halfuur later draai je het konijn om en 
doe je het deksel op de pan. Blijf het konijn elk halfuur 
overgieten met jus. Controleer na 1 tot 1,5 uur of het gaar 
is door in het vlees te prikken: voel je geen weerstand, 
dan mag het uit de oven. 


Maak ondertussen de aardappelpuree en meng er flink 


wat groene kruiden onder. Spuit de puree rond het konijn 
en plaats even terug in de oven om te gratineren. 
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